
 

Activité : 

 

 
A ANALYSE 

Il y en a environ 400 composés volatiles identifiés dans la tomate ; seulement une vingtaine participe à l’arôme du 
fruit

 

 
 
 
 
 
 
 
 

TOMATES ET AROMES 

VOICI LES FICHES SIGNALETIQUES DE CERTAINS 

DE CES COMPOSES  

 



 

B- FONCTIONS CHIMIQUES 

Il existe des groupes caractéristiques d’atomes présents sur des molécules qui leur confèrent des 

propriétés particulières. 

Voici quelques fonctions chimiques : 

 

 : ALDEHYDE                   : ALCOOL             : ETHEROXYDE                   

 

 : PHENOL                : CETONE          : ESTER 

 

 

1- Quelles sont les molécules présentant la fonction ALDEHYDE ? la fonction CETONE ? la 

fonction ALCOOL ? La fonction ETHEROXYDE ? la fonction PHENOL ?La fonction ESTER ? 

2- Quelles sont les molécules possédant un noyau aromatique ? 

3- Trouver quels doivent être les molécules du tableau possédant la fonction aldéhyde . même 

chose pour les alcools et les cétones 

 

C- Molécules 

1- Trouver les formules développées puis brutes de ces 5 molécules. 

2- Certaines sont-elles isomères ? 

 

         D- Toxicité 

1- Quelles sont les toxicités des 5 molécules présentées ? 

2- Pourquoi n’est-il cependant pas si dangereux de manger des tomates ? 

 

E- Concentrations 

1- Que représentent les 2 colonnes en µg/kg 

2- une tomate cerise est perçue comme très aromatique par l’analyse sensorielle par rapport à 

une tomate classique, Justifier à l’aide du tableau. 

3- Une tomate cerise a une masse m= 20 g. Quelle est la masse m’ (en g) de 2-hexenal 

contenue dans cette tomate ? 

4- La concentration massique noté c d’une substance s’exprime en gramme par litre de solvant 

(g/L) . Quelle serait la concentration en hexenal d’une solution contenant 100 mL d’eau faite à 

partir d’une seule tomate cerise. 

 

F- La tomate source de vitamine C 

La vitamine C(acide ascorbique), intervient dans de grandes fonctions de 

l'organisme : défense contre les infections, protection des vaisseaux 

sanguins, action antioxydante, détoxication de substances 

cancérigènes,cicatrisation... Non synthétisée par notre organisme, elle doit 

être apportée par l'alimentation. On la trouve essentiellement dans les 

fruits et les légumes. 

1- Identifier les fonctions chimiques présentes sur la vitamine C 

2- Trouver la formule brute de cette molécule. 

3- La teneur en vitamine C d’une tomate cerise est de 40 mg pour 100 g de MF (masse fraiche). 

Pour comparer avec les teneurs précédentes, transformer ce résultat en µg/kg. 

4- L’apport conseillé en vitamine C est de 110 mg par jour pour une personne entre 13 et 60 

ans. Combien faut-il absorber de tomates cerise pour satisfaire cet apport. 

 


